COOKIES BEBAS GLUTEN DAN BEBAS KASEIN (KAJIAN PROPORSI TEPUNG GARUT : TEPUNG KEDELAI : TEPUNG WORTEL). by PRAMITTA , EKA KURNIAWATI
 1 
 
COOKIES BEBAS GLUTEN DAN BEBAS KASEIN  
(KAJIAN PROPORSI TEPUNG GARUT : TEPUNG KEDELAI : TEPUNG WORTEL) 
 
 
SKRIPSI 
  
 
 
 
 
Oleh : 
 
 
Pramitta Eka Kurniawati 
NPM 1033010013 
 
 
 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI INDUSTRI 
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 
SURABAYA 
2014 
  
 
COOKIES BEBAS GLUTEN DAN BEBAS KASEIN 
(KAJIAN PROPORSI TEPUNG GARUT : TEPUNG KEDELAI : TEPUNG WORTEL) 
 
 
 
 
SKRIPSI 
 
 
 
Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat Untuk  
Memperoleh Gelar Sarjana Teknik 
Jurusan Teknologi Pangan 
 
 
 
Oleh : 
 
 
Pramitta Eka Kurniawati 
NPM. 1033010013 
 
 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI INDUSTRI 
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 
SURABAYA 
2014 
  
 
LEMBAR PENGESAHAN 
SKRIPSI 
COOKIES BEBAS GLUTEN DAN BEBAS KASEIN 
(KAJIAN PROPORSI TEPUNG GARUT : TEPUNG KEDELAI : TEPUNG WORTEL) 
 
Disusun Oleh : 
 
 
Pramitta Eka Kurniawati 
NPM. 1033010013 
 
 
Telah dipertahankan dihadapan dan diterima oleh Tim Penguji  
Pada tanggal November 2014 
 
 
 
Pembimbing I 
 
 
 
Ir. Tri Mulyani, MS 
NIP. 19511129 198503 2 001 
Pembimbing II 
 
 
 
Drh. Ratna Yulistiani, MP 
NIP. 19620719 198803 2 001  
 
 
 
Mengetahui, 
Dekan Fakultas Teknologi Industri 
Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur 
 
 
 
Ir. Sutiyono, MT 
NIP. 19600713 198703 1 001 
 
  
 
YAYASAN KESEJAHTERAAN PENDIDIKAN DAN PERUMAHAN 
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 
FAKULTAS TEKNOLOGI INDUSTRI 
JURUSAN TEKNOLOGI PANGAN 
Jl. Raya Rungkut Madya Gunung Anyar Telp (031) 8782179 (Hunting) Fax. 8782257 
Surabaya 60294 
 
KETERANGAN REVISI 
 
Yang bertanda tangan di bawah ini : 
 
Nama   :  Pramitta Eka Kurniawati 
NPM    :  1033010013 
Program Studi :  Teknologi Pangan 
 
Telah mengerjakan (revisi/tidak revisi*) Laporan Penelitian dengan judul : 
 
COOKIES BEBAS GLUTEN DAN BEBAS KASEIN 
(KAJIAN PROPORSI TEPUNG GARUT : TEPUNG KEDELAI : TEPUNG WORTEL) 
 
Surabaya,  November 2014  
 
 
Dosen Penguji yang Memerintahkan Revisi: 
 
Tim Penguji: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.  
 
 
Dr. Dedin F. Rosida, STP, M.Kes. 
NPT . 3 7012 970 159 
 
2.  
 
 
Ir. Tri Mulyani, MS 
NIP. 19511129 198503 2 001  
Mengetahui, 
Ketua Progdi Teknologi Pangan 
 
 
 
 
Dr. Dedin F. Rosida, STP, M.Kes. 
NPT . 3 7012 970 159 
3.  
 
 
Ir. Rudi Nurismanto, M.Si 
NIP. 19610905 199203 1 001 
  
 
PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 
 
 
 
Yang bertanda tangan di bawah ini: 
 
 
 Nama  :  Pramitta Eka Kurniawati 
 NPM  :  1033010013 
 Program Studi :  Teknologi Pangan 
 Fakultas :  Teknologi Industri 
 Judul  :  Cookies Bebas Gluten Dan Bebas Kasein 
(Kajian Proporsi Tepung Garut : Tepung Kedelai : Tepung Wortel) 
 
 
Menyatakan bahwa skripsi ini adalah hasil karya saya dan bukan 
merupakan duplikasi sebagian atau seluruhnya dari karya orang lain, kecuali 
bagian sumber informasi dicantumkan. 
 Pernyataan ini dibuat dengan sebenar – benarnya secara sadar dan 
bertanggung jawab dan saya bersedia menerima sanksi pembatalan skripsi 
apabila terbukti melakukan duplikasi terhadap skripsi atau karya ilmiah lain yang 
sudah ada. 
 
 
 
 
      Surabaya, 16 November 2014 
             Pembuat Pernyataan 
 
 
 
           Pramitta Eka Kurniawati 
              NPM. 1033010013 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
PRAMITTA EKA KURNIAWATI. 1033010013. COOKIES BEBAS GLUTEN 
DAN BEBAS KASEIN (KAJIAN PROPORSI TEPUNG GARUT : TEPUNG 
KEDELAI : TEPUNG WORTEL). SKRIPSI. Pembimbing : Ir. Tri Mulyani, MS 
dan Drh. Ratna Yulistiani, MP 
 
INTISARI 
 
Cookies adalah makanan ringan yang disukai oleh banyak orang dari 
berbagai kalangan, baik usia muda sampai tua tanpa terkecuali penderita 
autisme. Cookies  yang  dapat dikonsumsi  anak  penyandang  autisme  tidak  
boleh mengandung  gluten  (tepung  terigu)  dan  kasein  (susu).  Kasein  dan  
gluten  akan membentuk   kaseomorfin   dan   gluteomorfin,   sehingga   terjadi   
gangguan   perilaku seperti hiperaktif. Tepung garut merupakan salah satu 
alternatif tepung bebas gluten. Tepung garut  merupakan  salah  satu bahan 
baku lokal  sehingga  mudah dijangkau oleh   masyarakat.  Untuk   memenuhi   
kebutuhan   proteinnya  didapatkan   dari   jenis kacang-kacangan yaitu kedelai 
yang memiliki kandungan protein sebesar 35 – 38%. Sebagai pelengkap 
ditambahkan sumber vitamin A pada cookies yang berasal dari tepung wortel. 
Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengkaji pengaruh proporsi antara tepung 
garut, tepung kedelai dan tepung wortel terhadap kualitas produk cookies bebas 
gluten dan kasein. Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) faktor tunggal dengan tiga kali pengulangan. Faktor Peubah 
Proporsi Tepung Garut : Tepung Kedelai : Tepung Wortel adalah 100:0:0 (K), 
85:10:5 (P1), 80:10:10 (P2), 70:20:10 (P3), 65:20:15 (P4), 65:30:5 (P5), 60:30:10 
(P6), 55:30:15 (P7). Data yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan analisa 
ragam (ANOVA) dan dilanjut dengan Uji Tukey. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada 
perlakuan proporsi tepung garut : tepung kedelai : tepung wortel 60 : 30 : 10 (A6) 
yang menghasilkan cookies dengan kriteria kadar air 9,36%, kadar protein 
11,36%, kadar lemak 26,03%, kadar serat kasar 1,75%, kadar pati 50,28%, daya 
patah 0,0135 N.m, Total gula 10,34%, rendemen 87,24%, kadar β-karoten 23,83 
mg, dan hasil uji organoleptik dengan rata – rata tingkat kesukaan terhadap rasa 
90,5, warna 97, aroma 80 dan tekstur 82,5. 
Hasil analisa finansial diperoleh nilai BEP dicapai pada Rp 132.587.050 
sebesar 15,58% dan pada 9.719,50 bgks/tahun, sedangkan untuk nilai NPV 
sebesar Rp. 71.136.628,- dan Payback Period 4,4 tahun dengan Benefit Cost 
Ratio sebesar 1,0333 dan IRR 14,494% (dengan tingkat suku bunga 13%). 
 
(Kata kunci  : cookies, tepung garut, tepung kedelai, tepung wortel) 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Cookies adalah makanan ringan yang disukai oleh banyak orang dari 
berbagai kalangan, baik usia muda sampai tua. Cookies merupakan produk 
pangan dengan ciri spesifik yang dipanggang dalam bentuk potongan kecil, 
mempunyai tekstur atau konsistensi yang kering, renyah, awet, nilai gizi yang 
cukup tinggi dan dapat langsung dikonsumsi. Cookies biasanya dari adonan 
lunak yang mengandung bahan dasar terigu, pengembang, kadar lemak tinggi, 
renyah dan apabila dipatahkan penampang teksturnya kurang padat.  
Faktor penentu mutu cookies adalah kerenyahannya, oleh sebab itu 
dalam pemakaian tepung yang ditekankan adalah sifat ekstensibilitas sehingga 
adonan mudah dicetak. Bahan pembuat cookies dibagi menjadi dua menurut 
fungsinya yaitu bahan pembentuk struktur dan bahan pendukung kerenyahan, 
bahan pembentuk struktur meliputi tepung, susu skim dan putih telur sedangkan 
bahan pendukung kerenyahan meliputi gula, shortening, bahan pengembang, 
dan kuning telur ( Matz, 1972). 
Tepung garut diperoleh dari umbi garut melalui proses penepungan. Umbi 
garut merupakan salah satu sumber karbohidrat yang tidak mengandung gluten, 
tetapi kandungan gizi dan sifat fisiko kimianya mirip dengan tepung terigu. 
Tepung garut dipilih karena mempunyai sifat dan kandungan zat gizi yang tidak 
jauh berbeda dengan tepung terigu maupun beras giling. Daya cerna pati yang 
tinggi sebesar 84,35 %, kadar amilosa yang rendah sebesar 29,67-31,34 %, dan 
daya kembang yang tinggi 54 % menjadikan biskuit lebih lembut, renyah, dan 
mudah dicerna. Namun, kadar protein relatif rendah sehingga perlu ditambahkan 
sumber protein untuk melengkapi kandungan zat gizi pada cookies (Qurrota dan 
Wirawani, 2013). 
Untuk memenuhi sumber protein pada cookies digunakan tepung 
kedelai. Tepung kedelai dibuat dari dari biji kedelai yang telah dihaluskan 
kemudian disangrai. Pembuatan kedelai menjadi tepung meningkatkan daya 
cerna protein karena mengurangi zat antinutrisi seperti asam fitat dan antitripsin. 
Kadar protein tepung kedelai cukup tinggi yaitu 35 – 38 % dan dalam bentuk 
tepung 41,7 %. Selain kadar protein tinggi, kedelai kaya akan mineral seperti 
  
 
kalsium, magnesium yang cukup tinggi sehingga dapat digunakan sebagai 
pengganti susu dan pelengkap zat gizi pada cookies (Qurrota dan Wirawani, 
2013). 
Sebagai pelengkap ditambahkan sumber vitamin A pada cookies yang 
berasal dari tepung wortel. Tepung wortel diperoleh dari wortel yang dikeringkan 
kemudian digiling dan diayak menjadi tepung wortel yang halus. Wortel 
merupakan bahan pangan (sayuran) yang digemari dan dapat dijangkau oleh 
seluruh lapisan masyarakat. Dalam setiap 100 gram bahan mengandung 12.000 
S.I vitamin A, serta kaya akan β-karoten, merupakan bahan pangan bergizi 
tinggi, harga murah dan mudah di dapat. 
Cookies dapat bersifat fungsional bila di dalam proses pembuatannya 
ditambahkan bahan yang mempunyai aktifitas fisiologis dengan memberikan efek 
positif bagi kesehatan tubuh, misalnya cookies yang diperkaya dengan serat, 
kalsium atau provitamin A ( Muchtadi dan Wijaya, 1996 ). Dengan penggunaan 
bahan baku tepung garut yang bebas gluten dan tanpa penggunaan susu sapi, 
diharapkan penelitian ini dapat menghadirkan cookies bergizi yang baik 
dikonsumsi oleh segala kalangan dari usia muda hingga tua tanpa terkecuali 
penderita autisme.  
Autisme merupakan suatu jenis penyakit yang relatif baru bagi anak di 
bawah usia dini yang mengalami tiga gejala utama, yaitu: gangguan komunikasi, 
gangguan interaksi, dan gangguan empati. Autisme berasal dari kata autis yang 
berarti sendiri, pasien penderita autisme merasa memiliki dunianya sendiri. Anak 
dengan penyandang autisme tidak boleh mengkonsumsi makanan yang 
mengandung gluten (tepung terigu) dan kasein (susu). Penderita autisme 
mengalami alergi setelah mengkonsumsi kedua jenis protein tersebut disebabkan 
karena di dalam usus halus kedua jenis protein tersebut dipecah menjadi fraksi – 
fraksi molokuler kecil yang disebut peptida (gabungan dua asam amino atau 
lebih). Beberapa peptida yang dihasilkan bersifat narkotika terhadap anak autis  
(Winarno dan Agustinah, 2008). Pemecahan gluten dan kasein akan 
menghasilkan asam amino. Jika terdapat gangguan pencernaan maka sebagian 
gluten dan kasein belum sempat terpecah menjadi asam amino, tetapi masih 
berbentuk peptida, sedangkan peptida tidak bisa diserap tubuh karena 
ukurannya besar. Namun karena keadaan dinding usus bocor dan mudah 
ditembus air, peptida bisa menyelinap melalui lubang – lubang kecil pada dinding 
  
 
usus dan dibawa oleh aliran darah sampai ke otak. Di otak, jika peptida bersatu 
dengansel – sel reseptor opoid maka akan bereaksi seperti morfin. Peptida yang 
berasal dari gluten menjadi gluteomorfin dan yang berasal dari kasein menjadi 
kaseomorfin (Danuatmaja, 2004) 
 
B. Tujuan Penelitian 
1. Untuk mengkaji pengaruh proporsi antara tepung garut, tepung kedelai dan 
tepung wortel terhadap kualitas produk cookies bebas gluten dan kasein 
2. Mendapatkan kombinasi terbaik dari perlakuan proporsi tepung garut, tepung 
kedelai dan tepung wortel pada produk cookies bebas gluten dan kasein 
 
C. Manfaat Penelitian 
1. Menciptakan inovasi pangan berbasis fungsional bagi penderita autisme 
dengan pembuatan cookies menggunakan bahan tepung bebas gluten dan 
kasein  
2. Diharapkan dapat memberikan pengetahuan dan informasi bagi masyarakat 
atau pihak yang terkait dalam industri pangan tentang metode pembuatan 
cookies bebas gluten dan bebas kasein  
